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Getasan is an area producing a lot of agricultural products; one of them is yellow pumpkin 
(waluh). For almost a decade, many yellow pumpkin based innovative products have been 
produced, including “Geplak Waluh”. Geplak is a traditional snack made from coconut, 
sugar, and a little amount of salt. Geplak waluh has been distributed in local areas, in 
Semarang Regency, and Semarang City. In order to maintain and compete with other 
products, conducting a mass production as a development program for geplak waluh is 
needed. In conducting mass production, many aspects should be considered; one of them 
is consumer requirements. Consumers become an important aspect in product 
development. Knowing consumer needs will ensure that the product can be well accepted 
by the market, and reduce the risk of failure of new products. This study aims to find out 
the sensory attributes of geplak waluh, including the main attribute, and also to describe 
the best brand’s characteristics. The information on the consumer needs can be obtained 
by using the beginning step in the method of QFD (Quality Function Deployment). First, 
terms of Geplak Waluh’s sensory attributes should be determined. In depth interview and 
focus group discussion were employed to obtain the data. There were two brands of 
Geplak Waluh (A and B) and a brand of Geplak were used. There were 5 sensory 
attributes obtained in this study, namely sweetness, flavor and aroma of pumpkin, color, 
and hardness. The next step is a consumer test using the two brands of geplak waluh to 
400 consumers in Semarang City and Semarang Regency. Two methods were used, i.e. 
hedonic rating test and preference choice. The result of hedonic rating test shows that 
consumers’ liking scores for Geplak Waluh “B” are higher significantly in almost all 
attributes tested. The attributes are sweetness, flavor and aroma of pumpkin, and 
hardness. Consumers only slightly liked the color of Geplak Waluh “A”. Overall, from 
the preference choice, consumers preferred Geplak Waluh “B” than another brand, 
significantly. The association between the two methods were then assessed. The result 
shows that the association of both methods only occured in sweetness attribute. It means 
that the difference of liking score between two products in sweetness attribute will 
influence the preference choice. It would not happen to other attributes. Mostly, 
consumers gave low differences liking scores for pumpkin flavor, pumpkin aroma, color, 
and hardness attributes. These show that no matter how big the differences of product 
intensity will not influence consumers’ liking score of these attributes. Consumers liked 
sweet Geplak waluh, with sugar content at around 80 obrix, with less pumpkin flavor and 
aroma, has natural color of the waluh (L*: 45.99 ± 1.46, a*: 4.78 ± 0.51, b*: 13.16 ± 









Getasan merupakan daerah yang menghasilkan banyak hasil pertanian, salah satunya 
adalah waluh (labu kuning). Kurang lebih 10 tahun terakhir ini, labu kuning banyak 
dimanfaatkan menjadi bermacam-macam produk olahan tradisional. Salah satu produk 
inovasi berbasis waluh yaitu geplak waluh. Geplak merupakan makanan tradisional yang 
terbuat dari kelapa, gula, dan sedikit garam. Geplak waluh baru didistribusikan di 
daerah sekitar Getasan, yakni di Kabupaten dan Kota Semarang. Untuk 
mempertahankan produk hingga berkompetisi di dunia industri, produksi yang lebih 
besar serta distribusi yang lebih luas perlu dilakukan. Dalam meningkatkan jumlah 
produksi, banyak hal yang perlu diperhatikan, salah satunya adalah mengakomodasi 
keinginan konsumen. Konsumen merupakan aspek yang penting dalam pengembangan 
produk. Dengan mengetahui keinginan konsumen, risiko kegagalan produk di pasar akan 
berkurang. Ketika produk sudah sesuai dengan keinginan konsumen, maka konsumen 
akan dapat menerima produk dengan baik. Tujuan dari studi ini adalah menentukan 
atribut sensori, termasuk atribut utama dari geplak waluh, serta mendeskripsikan atribut 
sensori geplak waluh yang paling disukai konsumen. Keinginan konsumen dapat 
diketahui dengan menggunakan langkah awal dari metode QFD (Quality Function 
Deployment). Pertama, atribut-atribut sensori dari Geplak Waluh ditentukan. In depth 
interview dan focus group discussion digunakan untuk mendapatkan informasi ini. 
Terdapat dua sampel Geplak Waluh dan satu sampel Geplak digunakan. Didapatkan lima 
atribut sensori dari geplak waluh, yaitu kemanisan, rasa waluh, aroma waluh, warna, 
dan kekerasan. Langkah selanjutnya yaitu uji konsumen untuk dua sampel geplak waluh 
kepada 400 konsumen di Kabupaten dan Kota Semarang. Uji konsumen dilakukan 
dengan menggunakan metode hedonic rating test dan preference choice. Dari uji hedonik, 
didapat bahwa konsumen lebih menyukai Geplak Waluh “B” untuk atribut kemanisan, 
rasa waluh, aroma waluh, serta kekerasan secara signifikan. Sementara konsumen hanya 
sedikit lebih menyukai warna Geplak Waluh “A”. Secara keseluruhan, uji dengan metode 
preference choice menghasilkan data bahwa konsumen lebih menyukai Geplak Waluh 
“B” secara signifikan. Asosiasi antara kedua metode uji konsumen kemudian dipelajari. 
Dari hasil penelitian, didapat bahwa hubungan antara kedua metode hanya terapat di 
atribut kemanisan. Perbedaan nilai kesukaan masing-masing sampel pada uji hedonik 
dapat mempengaruhi pemilihan konsumen terhadap produk secara keseluruhan. 
Sementara untuk atribut yang lain, perbedaan nilai kesukaan tiap sampel pada uji 
hedonik tidak akan mempengaruhi preferensi konsumen terhadap sampel tersebut. 
Konsumen juga diminta untuk mengevaluasi intensitas atribut sensori tiap sampel untuk 
menentukan deskripsi karakter terbaik bagi geplak waluh. Dari hasil evaluasi sampel, 
didapat bahwa hampir seluruh atribut (kecuali kekerasan) dari kedua sampel berbeda 
secara signifikan. Padahal, sebagian besar konsumen, terutama pada atribut rasa waluh, 
aroma waluh, warna, serta kekerasan, memberi nilai kesukaan yang tidak jauh berbeda 
untuk kedua sampel. Hal ini menunjukkan bahwa pada sebagian besar atribut, yaitu rasa 
waluh, aroma waluh, warna, dan kekerasan, perbedaan intensitas atribut sensori tidak 
mempengaruhi kesukaan konsumen pada atribut sensori sampel. Geplak waluh yang 
lebih disukai konsumen adalah geplak waluh yang manis, dengan kandungan gula sekitar 
80 obrix, dengan rasa serta aroma waluh yang tidak kuat, memiliki warna natural geplak 
waluh (L*: 45.99 ± 1.46, a*: 4.78 ± 0.51, b*: 13.16 ± 1.04), dan memiliki tekstur yang 
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